Zanderfilet im Meeresmantel mit Muschelsud und Blumenkohl-
Couscous
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Zutaten fiir 2 Personen:

o 2 Zanderfilets ohne Haut 4 300 g
e 100 g Wakame Algen

» 100 g Nori Blatter

¢ 100 g Meeresspargel

¢ 300 g Miesmuscheln

o 2 Eier

o 1 Karotte

¢ 1 Knollensellerie

o 1 Stange Lauch

e 2 Schalotten

e 50 ml Sahne

¢ 400 ml trockener Weildwein
e 6 cl franzosischer Wermut
e 150 g kalte Butter

e Salz

e Schwarzer Pfeffer

Fiir den Couscous:

¢ 1 Blumenkohl

50 g Meeres-Spargel
3 EL Olivendl

Salz

Schwarzer Pfeffer

Fiir die Brosel:

e 100 g Panko-Mehl
o 4 Zweige Koriander
e 1 Zitrone

o 2 EL Butter

Zubereitung:
Die Muscheln putzen und in einem geschlossenen Topf mit kraftig kochendem Wasser ca. 4 Minuten
kochen. Karotten, Sellerie, Lauch und Schalotten schalen und kleinschneiden. In einem Topf Butter
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anschwitzen und mit einem Spritzer Wermut abléschen. Anschlie3end mit WeiRwein auffillen und
Miesmuscheln dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Topf mit dem Deckel verschliel3en und 5 Minuten kécheln lassen. Muschelsud danach absieben.
Muschelfleisch auslésen und mit dem Sud beiseite stellen.

Zanderfilet abspulen und trocken tupfen. Aus dem Filet ein etwa 15 cm langes und 5 cm dickes sowie
breites Stuck herauschneiden und kurz beiseite stellen.

Fir den Meeresmantel eine Farce verarbeiten. Daflr vom Ubrigen Zander eine Halfte in die Moulinette
geben und zusammen mit einem Eigelb, etwas Sahne, Salz und Pfeffer zu einer Farce verarbeiten. Die
andere Zanderhalfte etwas zerrupfen und auf ein Stlick ausgebreitete Klarsichtfolie legen. Das
Muschelfleisch rupfen und ebenso auf der Klarsichtfolie verteilen.

Die Algen kurz blanchieren, dann ebenfalls zerrupfen und auf der Klarsichtfolie verteilen. Ein weiteres
Stuck Folie darauf ausbreiten und die Masse plattieren, sodass eine ,Fischmatte® entsteht. Die obere
Klarsichtfolie danach wieder abziehen und die ,Matte“ mit der Fischfarce bestreichen. Nun das Ubrige
Filetstick vom Zander an den Rand der ,Fischmatte” legen und das Zanderfilet wie eine ,Sushirolle®
einrollen, so dass die Rolle in der Klarsichtfolie eingewickelt ist.

Einen Topf Wasser zum Kochen bringen. Anschliel3end Topf vom Herd nehmen und Fischrolle in der
Klarsichtfolie bei ungefahr 75 — 80° C Wassertemperatur hineingeben. Etwa 15 — 20 Minuten in dem
heillem Wasser ziehen lassen.

FUr den Couscous den Blumenkohl putzen, mit einer Reibe fein raffeln und die Krimel in einer heilden
Pfanne mit Ol anrésten. Den Meeres-Spargel in dem heiRen Kochtopf blanchieren. Danach
kleinschneiden und zum Blumenkohl in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir den Muschelsud, die abgesiebte Muschel-Flissigkeit in ein hohes schmales Gefal® geben und mit
dem Stabmixer unter standiger Zugabe von kalten Butterflocken aufmixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur die Garnitur Panko-Mehl mit etwas Koriander und Zitronenabrieb in einer Pfanne mit Butter erhitzen.

Den Blumenkohl-Couscous auf Tellern anrichten. Das Zanderfilet im Meeresmantel langs anschneiden
und auf den Blumenkohl-Couscous legen. Mit Muschelsud betraufeln und mit den Bréseln garnieren. Den
ubrigen Muschelsud in einer Sauciere separat dazu reichen und zusammen servieren.

Rezept: Tobias Beck
Quelle: Die Kichenschlacht vom 24. August 2016

Episode: Fisch-Gerichte / How much is the fish?
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